PENGARUH JENIS DAN KONSENTRASI ZAT PENSTABIL

TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN FISIK ES KRIM 
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7.1. Hasil Analisis Statistik Es Krim Kulit Buah Naga dan Buah Sirsak dengan 




























Lampiran 1. Uji Normalitas Overrun SPSS 
Lampiran 2. Uji Normalitas Melting Rate SPSS 
Lampiran 3. Uji Normalitas Viskositas SPSS 




































Lampiran 5. Hasil Analisis Overrun SPSS Konsentras Penstabil 




































Lampiran 7. Hasil Analisis Melting Rate Konsentrasi Penstabil 




































Lampiran 9. Hasil Analisis Viskositas SPSS Konsentrasi Penstabil 





































Lampiran 11. Hasil Analisis Total Padatan SPSS Konsentrasi Penstabil 



















7.2. Kegiatan Penelitian 
Penstabil Konsentrasi 























Lampiran 14. Es Krim Kulit Buah Naga dan Buah Sirsak dengan Penambahan Zat 
Penstabil dan Variasi Konsentrasi 


































Lampiran 16. Analisis Total Padatan Menggunakan 
Oven 
Lampiran 15. Analisis Viskositas Sampel Es Krim 
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